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ALIMENTACIO, NUTRICIO 
I SISTEMES ALIMENTARIS 
Alimentació és un concepte am- 
pli que inclou des dels aspectes 
purament biolbgics i químics de  
la ingesta d'aliments (nutrició), 
fins a un ampli ventall d'aspectes 
higiPnics, dietPtics, socials, tPc- 
nics, econbmics, culturals i eco- 
lbgics que envolten aquesta in- 
gesta. És aquesta amplitud que 
ha motivat que s'estudii' des de 
disciplines tan diverses com la 
nutrició, la biologia, l'antropo- 
logia, l'economia o la sociologia'. 
En aquest extens context, un sis- 
tema alimentari2 es podria defi- 
nir com un conjunt d'aspectes que 
caracteritzen l'alimentació d'una 
població determinada durant un 
període de  temps determinat: 
aspectes bromatolbgics i diete- 
tics, com ara proporcions, quan- 
titats i qualitats dels nutrients 
ingerits a través dels aliments, en 
relació a les necessitats nutritives. 
aspectes ecolbgics, com ara els 
aliments produi'bles i disponibles 
en funció d'una determinada cli- 
1 L'antmpbkg Xavier M i m  &neix I'alimentaci(, com ala mom de pmpwtiormr a I'orgonisme kr suWncier que li sh indispmxlbks per a b KVP subsishcia. És un pm is  duntari i conscient, suxeptibk de ser sociolibaf 
rotioculhrmlmenr*. Aquest concepte inclouria el de nulrició, uconjunt de pmcessor biolixJics mifjanqont els qwls I'orgonnme rep, h~nsfomwr iutilitza les subs~ncies contingudes en els olimentm. Vegeu MEDINA, X.: 4ntrcduccib 
Alimmtació, deto i comportoment a~inwnbris en d conkd meditermnin. A: MEDINA, X, [editor]: l'alimenkió meditednk Barcelona: Edicions Pmo, 1996, pbgim 22. 
2 Com osrenyola I'antmpdoga Silvia Carnxo, sistenm alinmtanés un ctmepk a c n p ,  com ha sh ahres sistematitzacions com b cuhuml, perd que al contrari d'oquestn, poques regadn ha ntat definit i amlihat en pmfundiimt. En 
aquest senfit, es d h o  per supoxlt un tamcter sistedtic a l'alimentació, sobre la base que kr f o r n  d'alimmbrse els individus i grups constitueixen sistemes organitzak i, de f o r n  dubtoroment complement6ri0, que hi ha sistemes 
alimentaris dels quals paltitipen els individus i grup. Carmxo accepto k ideo de siskma olimmtari m a m  que msidwi precari el &s per ell0 makixa definit, i o portir d'oqunta idea elobam un aprogmma d'niudi de 
I'olimentacmr que ens sewm de base per a b nostra apmximacm al cweph  i o I'nludi dels sistem olimmtoris dels Poiws Cotahs. Vegeu CARRAXO i PONS, S.: Anhopdogm i olinwnkm. Una poposta pr a I'nlvdi de h 
cvlbm alimenbjria. Bellaterra: Semi de PuMicacions de la UAB, 1992, capitol 6. 
Productes de l'hort. 
(Fotografia: Siqui 
Sánchez) 
matologia, disponibilitats d'ai- 
gua, qualitat del sbl, etc. 
aspectes culturals, com ara ta- 
bús alimentaris, ritus, gustos i 
costums, distribució familiar, 
sexual i generacional dels ali- 
ments, combinacions d'aliments, 
nombre d'hpats, maneres de  cui- 
nar o conservar els aliments, etc. 
aspectes econbmics, com ara 
els que afecten el cost de  la pro- 
ducció i la seva rendibilitat en 
les economies de  mercat, l'accés 
als diferents aliments i les quan- 
titats que se n'adquireixen en fun- 
ció de  la renda disponible -i en 
conseqiiilncia la seva distribució 
entre la població-, l'adquisició 
d 'a l iments  que  un  país  fa a 
I'exterior, etc. 
aspectes socials, situats a cavall 
dels aspectes econbmics i cultu- 
rals, com ara els que es refereixen 
a la diferent consideració i distri- 
bució dels aliments entre els di- 
ferents grups socials, el valor 
social dels grans hpats, etc. 
aspectes tPcnics, que poden in- 
cloure des de  la tecnologia de  
conservació i processament, a 
l'utillatge per a la ingestió i pre- 
paració, i fins a les tPcniques de  
transport i distribució. 
La implantació d 'un determinat 
sistema alimentari ha estat el re- 
sultat d 'un llarg procés histbric, 
estretament vinculat a les possi- 
bilitats de  producció de  cada 
zona, on s'han anat incorporant 
plantes, varietats i espPcies pro- 
cedents d'altres zones, perb tam- 
bé obeeix a elements psicolbgics, 
construccions socials, factors 
econbmics, innovacions tPcni- 
ques i practiques culturals, ja que 
un sistema alimentari va molt 
més enllh de  l'estricta satisfacció 
de  les necessitats nutritives. 
A continuació estudiarem un sis- 
tema alimentari histbric, de  la 
segona meitat del segle XIX, cor- 
responent a una comarca basica- 
ment rural aleshores, el VallPs 
Oriental, que pot constituir una 
important referPncia sobre els 
sistemes alimentaris tradicionals 
de  la pagesia catalana i les trans- 
formacions que experimenten en 
aquell període. 
E 
EL SISTEMA ALIMENTARI DEL 3 O
VALLES ORIENTAL A LES DARRERES d 
DECADES DEL SEGLE X IX  
Gracies a 1'Estudio Agrícola del 
Vallés de  1874,Qisposem d'una 
detallada i valuosa informació 
sobre diversos aspectes del siste- 
ma alimentari de  la majoria de  la 
població del VallPs Oriental al 
darrer terq del segle xlx. L'estudi 
ens proporciona informació so- 
bre els aliments que componen la 
dieta, la seva distribució entre 
els hpats, els apats i les seves 
variacions estacionals i algunes 
de  les preparacions culinhries 
més habituals. Descriurem tot 
seguit aquests aspectes, i farem 
també una estimació del valor 
nutritiu de  l'alimentació i de  les 
seves implicacions sobre l'estat 
nutritiu de  la pagesia del VallPs. 
3 bh1d¡m4riccb dd Valk (1874). A cura & R a m  Garmbou i lord¡ %nas. ümndlwr: MUW & Gmndkn, 1998. 
Els aliments 
L'alimentació de les famílies pa- 
geses i dels centres urbans del 
Valles Oriental al darrer terc del 
segle XIX és encara una alimenta- 
ció essencialment lligada a les 
capacitats productives de la co- 
marca, amb la presencia d'alguns 
aliments exteriors de producció 
deficitaria o inexistent al Valles, 
obtinguts gracies als excedents 
agricoles o al desenvolupament 
d'altres activitats productives. A 
partir de la distribució de les ter- 
res de conreu i dels rendiments 
que es detallen a l'estudi del Va- 
lles (vegeu el quadre 3 i les notes a 
l'annex), podem deduir que en el 
primer grup de productes es po- 
den trobar gran part dels aliments 
d'origen vegetal: alguns cereals, 
com el blat de moro; llegums, 
com els cigrons o les mongetes; 
verdures i hortalisses, com els 
tomaquets, els pebrots, les cebes, 
les patates, les faves, les monge- 
tes verdes, les cols o les bledes; 
fruita, com les peres, les pomes, 
els préssecs, el rai'm o les figues, 
i vi. També s'hi trobarien la ma- 
joria de productes d'origen ani- 
mal no marí, com són la cansala- 
da, la carn i els embotits. En el 
segon grup, tindríem els cereals 
panificables i l'oli d'oliva, una 
part del consum dels quals ha 
d'ésser aparentment importada, 
i bbviament aliments no produi'ts 
al Valles per les seves característi- 
ques climatiques, ecolbgiques i 
geografiques, com l'arrbs, el peix, 
etc., i altres aliments i condiments 
amb un paper marginal en el sis- 
tema alimentari de la comarca. 
Cal destacar la important implan- 
tació, en el conreu i en la dieta, 
dels productes d'origen america, 
com ara la patata, el blat de moro, 
els tomaquets o els pebrots, i tam- 
bé la manca de referencies a pro- 
ductes com el sucre o la llet i els 
seus derivats. 
Els apats. Composició i variacions 
estacionals 
A 1'Estudio Agrícola del Vallés4 
s~estableixen per a la La membria Estudio Agrícola del 
pagesa cinc gpats al dia: ltesmor- Vallés, escrita l'any 1874 i editada pel 
zar, la beguda (a les deu del matí), de Isany 1998. 
el dinar, el berenar (a les quatre 
de la tarda) i el sopar, una distri- 
bució que coincideix amb la que no coincideixen amb l'anterior 
era predominant en el món rural divisió. Una primera part va de 
catala del segle XIX i primeres de- primers de maig a finals d'agost, 
cades del X X . ~  mentre que la segona part abraca 
la resta de l ' a n ~ . ~  
La composició dels Bpats varia 
bhsicament en funció dels pro- 
ductes disponibles cada estació de 
l'any, i en funció de la intensitat 
i duresa de les tasques agricoles. 
En aquest sentit, l'autor de l'estu- 
di considera tres temporades per 
als apats principals (esmorzar, 
dinar i sopar), que correspon- 
drien als mesos que van de no- 
vembre a mitjan maig, de mitjan 
maig a mitjan juny, i de mitjan 
juny a finals d'octubre. Pel que fa 
a la beguda del matí i el berenar, 
divideix l'any en dues parts que 
Pel que fa als apats principals, a 
la primera temporada l'esmorzar 
es componia d'una sopa de pa o 
unes farinetes de blat de moro, 
els mesos d'hivern, acompanya- 
des de cols, mongetes, cigrons o 
patates, i de pa i vi. El dinar es 
componia d'una escudella o sopa 
de pasta o arrbs, amb cols, pata- 
tes, carbassons, carbasses, bledes, 
brbquil, mongetes, cigrons, i can- 
salada i en alguna ocasió carn, a 
més del pa i el vi. Per sopar es 
menjava el mateix que per es- 
6 A g ~ i a r d i n o ~ ~ c w ~ m h p d ' ~ ( 5 m d ~ ~ n d ~ a b ~ 6 d a b b e g u d o i d ~ m b r ~ ~ E n ~ q u a t K n l i l # g u i r m , p a k ~ i d ~ , b ~ ~ ~ & I ' a k m ~ c 5 &  
codo una & br ptirwipak kmpda, a¡nc¡dml amb ohnr kvliptionr c o n r u k  robn I ' a l i i  NIUI & I'ipca, i no b J d  que inüklnanf crkbkix I'aub~  pe^ a que& ipab. 
Pagesos menjant en 
plena feina agrícola. 
(Fons Tey, Museu 
Arxiu Tomis  Balvey 
de Cardedeu) 
morzar o les sobres del dinar, pa 
i vi. La beguda corresponent a la 
major part d'aquest període de  
l'any es componia de  pa torrat, 
vi, arengada o sardina salada, i 
cebes o tomhquets, pebrots, nous, 
avellanes, rai'm, figues, pomes o 
altres fruites, mentre que el bere- 
nar consistia en pa torrat, vi i una 
amanida d'escarola, tomhquets, 
cebes, pebrots, etc. 
A la segona temporada, en l'es- 
morzar i el sopar se substitui'en 
els vegetals de  la primera tempo- 
rada per faves i favons i, de  tant 
en tant, patates. La beguda i el 
berenar corresponents a aquest 
període són similars als de  la pri- 
mera temporada. 
A la tercera temporada, de  mit- 
jan juny a final d'octubre, es pro- 
duia una nova substitució pel que 
fa als vegetals de  l'esmorzar i el 
sopar, amb la irrupció de la mon- 
geta tendra en lloc de  les faves i 
favons. La beguda i el berenar de  
juny a agost es componien de pa 
i vi amb un tall de  cansalada, 
llom, embotit o bacall2, acom- 
panyats d'una amanida d'enciam, 
escarola, tomhquets, cebes, etc., 
mentre que durant els mesos de  
setembre i octubre aquests dos 
hpats adoptaven la composició 
descrita a la primera temporada. 
Durant els mesos de  juny i juliol, 
per la sega i la trilla, es reforcava 
l'alimentació corresponent (bhsi- 
cament de  la tercera temporada) 
e 
3 
u 
d 
amb l'addició de  carn (cy de otras 
substancias análogamente nutri- El 
tivas ( . . . ) > , , 7  per tal de  compensar 
la duresa i intensitat d'aquestes 
tasques a g r i c o l e ~ . ~  A més, per les P .  
principals festes i celebracions 
s'acostumava també a menjar 
carn i / o  guisats de  perdius, po- 
llastre, gallina, conill o altres 
animals de  c a p ,  etc. 
Pel que fa a les preparacions cu- 
linhries ingerides, es pot apre- 
ciar clarament com l'escudella i 
les sopes juguen un paper fona- 
mental en la dieta, ja que són el 
plat principal dels tres hpats més 
importants. Aquest fet és espe- 
cialment important donat el va- 
lor nutritiu i higiPnic d'aquest 
7 E d m  Ag& dd Vallés [1874), bina 156. Suposarem que es hocto, obvia&, d'ahres alimenk &origen animal arnbexassa o nu1.b p & d a  en la d i i  ordiniria. 
8 Robabkmmt havM de succeir d nmteix a finals d'esh amb la verema, m una c m r t a  on la vinya tenia una forlo implankm. 
plat, al qual s'afegeixen altres 
virtuts com la calor que propor- 
ciona, les combinacions de gus- 
tos, o palatabilitat, i les possibili- 
tats que presenta d'aprofitar tots 
els recursos alimentaris de la fa- 
mília.9 També és destacable, per 
als hpats secundaris, beguda i 
berenar, el recurs a les amanides, 
la composició de les quals depe- 
nia dels productes disponibles en 
cada estació, en combinació amb 
productes d'origen animal, com 
ara la pesca salada, l'anomenada 
<<carn dels pobres,,, i productes 
del porc com la cansalada i els 
embotits. 
Les característiques descrites més 
amunt del sistema alimentari del 
VallPs Oriental sembla que es 
mantenen plenament fins al- 
menys les acaballes del segle XIX. 
La descripció de l'alimentació dels 
habitants de la vila de Castell- 
tercol realitzada el 1892 per Nar- 
cís de Carreras i Piñana1O encaixa 
plenament amb la de l'estudi del 
VallPs de 1874, tant pels hpats 
com pels aliments i preparats 
culinaris més destacats. 
Valor nutritiu d'aquesta 
alimentació. Estat nutritiu dels 
habitants del Valles Oriental a 
la segona meitat del segle x ~ x  
Per estimar el valor nutritiu de 
l'alimentació de les famílies pa- 
geses haurem de fer tot un seguit 
de supbsits sobre les quantitats 
ingerides de cada tipus d'aliment 
en cada Bpat, i sobre el cicle o 
l'alternanca dels aliments substi- 
tutius en els diferents Bpats i Ppo- 
ques de l'any. Per aixb prendrem 
com a referPncia la informació 
disponible a l'estudi i la que ens 
proporcionen diverses obres de 
cuina catalana sobre receptes 
amb quantitats, rotacions esta- 
cionals de productes, variacions 
regionals, etc., aixi com diverses 
taules de composició d'aliments. 
Els resultats obtinguts, sens dub- 
te, s'han de tractar amb cautela, 
perquP qualsevol canvi en els 
supbsits podria fer variar les dis- 
ponibilitats dels diferents nu- 
trients. 
A la taula 1, es resumeixen les es- 
timacions, realitzades a partir dels 
supbsits i chlculs que s'especi- 
fiquen a les notes finals d'aquest 
text, de les quantitats mitjanes 
dihries ingerides per persona dels 
principals aliments, aixi com 
l'aportació d'aquests aliments en 
alguns nutrients bhsics per al 
desenvolupament d'activitat fí- 
sica i el correcte funcionament i 
creixement de l'organisme, com 
l'energia, les protei'nes, el calci o 
el ferro. 
TAUJ,A 1. OUANTITATS I VALOR NUTRITIU DE LA INGESTA MITTANA DELS PRINCIPALS 
ALIMENTS. PER PERSONA I DIA. VALLES ORIENTAL, 1874 
Aliments Quantitats Energia Protei'nes Calci Ferro Riboflavina Vitamina A Fibra 
8 kcal g mg mg mg Pg mJ3 
;ai$/mp# w*i{g;+$&tm '."$j-s - i 
n8-8, # E  8- . 8 m h. , \d .B#/,? . , 88, .PB" , ""k * ,,,$?*:Fi':$\,&* %*4$#9 
Oli 15 O O O 
1 Altres cereals 92 334 9 13.5 1.2 O O 1.n I 
1 Patates 169 144 3,4 15.2 1 0.1 O 3.4 1 
- 
293 , F .  =rl' 1 verdures i hort. 3=26f .: 47 v 985 U 0,Z 277,3 6.51 
I Fruita (fresca i seca) 52 111 2,1 24,6 0,6 O 1.7 1.7 1 
Peix salat 30 58 0;1 
- - 
6 8  ,18,P QA 
Cansalada 50 382 1 3  3 0,4 O O 
M 83 6 3  4 8  Ot? QJ O "i 41% (k ., 
1 Altres 10 5 0,3 1 0.1 O 5 n i  I 
Fonts: vegeu l'annex. 
9 vegeu WNÉ, A; TORRADO, L; C L O ~ ,  R.: ala sopa en k cuina nmdhhia~. A: l'ahmbcm mdiknrinia MEDINA, X (adia h d c i m :  hlicimo PM, 1996. 
10 i# iARüEW I &NA, N.: b s p +  n d d i c o - M  & í kkhd .  1892. 
L'aportació nutritiva de  la dieta 
descrita seria d'unes 2.860 quilo- 
calories, 87 grams de protei'nes i 
382 mileligrams de calci, 22 de  
ferro, 1,04 de riboflavina, 309 mil- 
ligrams de vitamina A" i 54 grams 
d e  fibra.  El pa -que apor ta  
I'energia, les protei'nes i el ferro-, els 
llegums -les protei'nes i el calci- 
i les verdures i hortalisses -la 
vitamina A i també el calci- són 
els principals puntals de l'alimen- 
tació. 
Per a un home adult podríem 
suposar una ingesta un 20% per 
sobre de  les quantitats mitjanes 
estimades, amb percentatges pro- 
bablement superiors per al vi i la 
carn; les dones adultes es podrien 
situar en aquestes mitjanes, pot- 
ser una mica per sota en termes 
de vi i carn, i per als nens, al 
voltant d 'un 20 % menys, amb 
diferiincies probablement més 
importants en el cas del vi. 
Pagesos fent beguda a I'Ametlla 
del Vallhs. (Arxiu Josep Badia) 
Per avaluar l'estat nutritiu dels 
vallesans hem de comparar les 
ingestes estimades amb un patró 
de  necessitats adequat a l'estruc- 
tura per edats i sexes de  la pobla- 
ció, a les dimensions corporals 
mitjanes dels individus, als tipus 
de  tasques desenvolupades, i als 
requeriments de  la gestació i el 
creixement i manteniment de  
l'organisme. Hem calculat les re- 
comanacions mitjanes d'alguns 
dels principals nutrients tenint 
en compte tots els aspectes es- 
mentats, i les hem comparades 
amb les ingestes estimades (ve- 
geu la taula 2). 
És evident,  segons les dades  
d'aquesta taula, que I'alimentació 
mitjana podia cobrir Bmpliament 
les recomanacions d'energia i 
protei'nes, encara que l'aportació 
animal i vegetal est2 considera- 
blement desequilibrada. La ma- 
joria de  protei'nes és d'origen ve- 
getal, fet que influeix negativa- 
ment en el seu valor biologic, 
pero el diferencial entre ingesta i 
recomanacions compensa amb 
escreix aquesta circumstBncia. 
Pel que fa al ferro, la ingesta tam- 
bé sembla molt per sobre de  les 
recomanacions, encara que per a 
les dones en edat fiirtil, amb unes 
necessitats molt superiors a les 
d'adults masculins, nens i gent 
gran, el marge queda molt re- 
dui't. Pel que fa al calci i a la 
vitamina A, la ingesta és clara- 
ment insuficient. L'absGncia de  
llet i derivats resulta clau, i espe- 
cialment greu per als nens, en els 
quals podia provocar importants 
problemes de desenvolupament 
físic i d e  funcionament del siste- 
ma immunologic. La riboflavina 
ingerida també est2 per sota de  
les necessitats, perquP n'hi  ha 
més concentració en productes 
d'origen animal. Per contra, les 
necessitats dels nutrients concen- 
1 .A 7 NECESSITATS I DISPONIBILITATS DIARIES DE NUTRIENTS 
PER CAPITA. VALL~S ORIENTAL, 1874 
Nutrients Necessitats Ingesta estimada 
Ració recomanada 
I % procedent de glúcids 50-60 % 58 % I 
1 -% procedent de proteines 10-12 % 
I % origen vegetal 50 % 82,3 % I 
I Ferro ímg) 
Descans d'un pages a llAmetlla. 
(Arxiu Josep Badia) 
Fonts: vegeu la nota sobre la taula 2 a l'annex. 
trats en els productes vegetals 
estan hmpliament cobertes, com 
en el cas de la vitamina C.13 En 
aquesta mateixa línia, la ingesta 
de fibra duplica les necessitats, i 
fins i tot es podria considerar 
excessiva, de manera que podria 
reduir les taxes d'absorció dels 
altres nutrients. Si consideréssim 
aquest darrer aspecte o l'elevat 
cost nutritiu d'una alta incid&n- 
cia de tot tipus de malalties, es- 
pecialment les infeccioses, els 
marges positius es podrien reduir 
sensiblement, i els dMicits es po- 
drien agreujar substancialment. 
igualtat en la distribució dels ali- 
ments entre famílies amb dife- 
rents nivells de disponibilitat, de 
benestar, observaríem que una 
part de la població, almenys el 
20% més pobre,14 tindria unes in- 
gestes inferiors al patró de reco- 
manacions en nutrients exceden- 
taris com el ferro o l'energia. El 
mateix passaria o s'eixamplaria 
si addicionalment consideréssim 
una certa fluctuació dels rendi- 
ments agrícoles d'alguns produc- 
tes clau de l'alimentació. La si- 
tuació, evidentment, seria molt 
més greu respecte als nutrients 
que són deficitaris, i especialment 
en el cas dels nens i les gestants, 
amb unes necessitats nutritives 
proporcionalment superiors.  
També es donarien diferencies 
substancials pel que fa als possi- 
bles d6ficits nutricionals entre els 
poblaments del Valles de  les 
hrees de la plana i de les hrees de 
muntanya. Per exemple, esth do- 
cumentada llexist&ncia del mal 
de goll al Montseny, causat en 
part per una dieta poc variada, 
típica d'economies authrquiques 
i de subsistencia d'aquest massís.15 
Les mesures antropomctriques 
dels joves catalans,16 relativa- 
ment baixes, i la importhncia i les 
característiques de la mortalitat 
en el període estudiat, semblen 
confirmar-nos que l'alimentació 
Fins ara hem parlat de mitjanes. 
Si consideréssim una certa des- 
Cuina d'una masia de I'entorn de Cardedeu. (Museu Arxiu Tomhs Balvey de 
Cardedeu. Donació: Francesc Claret) 
no era totalment satisfactbria per 
a una bona part de la població, i 
que diversos problemes de mal- 
nutrició podien tenir una inci- 
dPncia no menyspreable sobre la 
salut, el correcte desenvolupa- 
ment físic i l'activitat d'aquest 
segment de la població. 
ANNEX 
Nota sobre la taula 1 
L'estimació de les quantitats in- 
gerides dels diferents aliments 
s'ha fet a partir, en primer lloc, 
de la informació que proporcio- 
na el mateix autor de l'estudi so- 
bre la composició dels Bpats i 
sobre les disponibilitats per cB- 
pita d'algun producte com els 
cereals (pBg. 132 de l'estudi, que 
dóna unes disponibilitats una 
mica baixes tenint en compte els 
consums de cereals o pa d'aquesta 
Ppoca en altres zones rurals). En 
segon lloc, hem suposat una ro- 
tació idPntica per a tots els ali- 
ments alternatius que integraven 
els diferents Bpats cada tempo- 
rada, és a dir, hem considerat les 
mateixes quantitats ingerides per 
a cada un d'ells, llevat de les ro- 
tacions entre fruita i fruita seca. 
En tercer lloc, hem estimat, a par- 
tir de la informació que propor- 
cionen receptes tradicionals1' i el 
sentit comú, les quantitats possi- 
bles que podien integrar cada 
ipat, considerant que es tractava 
de racions mitjanes entre homes i 
dones adults i nens. Pel que fa a la 
composició nutritiva, hem utilit- 
zat basicament les taules de Mo- 
reiras, Carbajal i Cabrera de 1997.1X 
Les estimacions sobre la ingesta 
diBria de cada aliment a cada Bpat 
han estat multiplicades per les 
respectives composicions nutri- 
tives i, per a cada un dels nu- 
trients seleccionats, hem obtin- 
gut: la ingesta per Bpat, la inges- 
ta diBria mitjana per temporada, 
i finalment la mitjana total diiria. 
A la presentació del text hem 
agrupat els aliments en grans 
categories per facilitar la identi- C 
e4 
ficació del paper i la situació de 2 
a 
cada categoria. A la categoria m 
II 
ccaltres)) hem suposat ingestes 
molt marginals d'altres productes 
que no apareixen al text, com ara 
llet i derivats, sucre, bolets, etc. 
C - 
Nota sobre la taula 2 
L'estimació de  les necessitats 
nutritives per capita s'ha fet a 
partir de lestaules de recomana- 
cions dietctiques que es presen- 
ten en diverses p u b l i c a c i ~ n s , ~ ~  
considerades de validesa univer- 
sal, tenint en compte un creixe- 
ment satisfactori per als nens i 
joves i unes dimensions corpo- 
rals i uns nivells d'activitat, per 
17 Vegeu, pr exempk, WMüí E.: La mim ddr WIQI Cabbns. R&x d'una soc&. Bmkma: ElwittOphdim Colokna, 2001; FABREGA, J.: Els qwite ekmmls i kr a d r  del menior. Els &s de b krm, d mar, d bosc i b 
mnby a b ngm de Girom Gimno: Dipu)otm de Gimna, 1999. 
18 MOREIRAS, O.; CARBAIAL A.; CABRERA, L: Lbla de de 3a d t %  d&, Madrid: Editknn Mi, 1997. 
19 Vegeu WORD HWTH ORGANIZAiiON w): Encrgy and M n r  Requetimenb. Rep& d a  kinf F A O ~ / l l M l  Expr) Con&. Technicol R+ Swicr 724, Ginebm, 1985. NAllWAL RESEARCH COUKIL: Raiona 
d i e k  mcwmnddz la dth en mskikno de la &ma editi¡ original de R K ~  Dic)Py h m .  B a h :  E d i t i ¡  Cornuha, 1991. MOREIRAS, O.; CARBAIAL, A.; CABRERA, L: k k  de r o m p e s f i  de 
alimnhx 3a d t i b  om$&, Madrid: Edicim Pirámide, 1997. 
TAUT&3. SUPERFÍCIE AGRÍCOLA DISPONIBLE I NECESSARIA PER 
A L'ALIMENTACI~ HUMANA I ANIMAL. VALLES ORIENTAL. 1874 
Producte C o n s u m  anual  Producció Superfície  Superfície  
total oblació neta  necesshria d i s p o n i b l e  
(L-) per haa (ha) (ha) 
(kg)  
I Farina de blat de morn 453.452 774 585,87 1.294,21 
/ Faves i veces 503.814 406 1.24078 2.888,51 1 
1 Mongetes tendres 682.572 644 1.060,05 1.294,21 1 
/ Fruita fresca 537.239 4.800 111,92 112,74 1 
I verdures i hortalisses 4.429.268 10.982 403,30 403,30 1 
a Descomptada la llavor, segons les estimacions de l'estudi i prbpies. 
b Litres 
Una part de la producció de blat de moro, de veces, etc., es considera dedicada al 
consum animal. 
Una part de la superficie dedicada als castanyers s'inclou en la de la fruita seca. 
Fonts: vegeu la nota sobre la taula 3. 
als adults, coherents amb les dades 
disponibles de talles dels reclu- 
tes de la província de Barcelona i 
de les activitats productives prin- 
cipals de l'kpoca. 
mar les necessitats derivades de 
la gestació. No hem considerat 
necessitats addicionals derivades 
d 'una  elevada incidkncia de  
malalties infeccioses, o d'altres 
causes. 
Hem ponderat les necessitats de 
cada grup en funció de l'estruc- 
tura per sexes i edats de la pobla- 
ció del cens de 1860 per al Vallks 
Oriental, presentades a la phgina 
159 de l'estudi, i hem tingut en 
compte també les taxes de natali- 
tat catalanes de l'kpoca per esti- 
Nota sobre la taula 3 
L'estimació de la superficie ne- 
cessaria per cobrir el consum 
anual d'aliments de la comarca 
s'ha fet a partir del consum diari 
per chpita d'aliments (taula I), 
multiplicat per la població de la 
comarca i 365 dies, i tenint en 
compte la part no aprofitable dels 
diferents aliments.20 Hem divi- 
dit, posteriorment, aquest con- 
sum anual total per les producti- 
vitats per hecthrea obtingudes a 
partir de 1'Estudio Agrícola del 
Vallbs (phg. 251-265) o estimades 
a partir d'altres dades disponi- 
bles. Obtenim així les hecthrees 
necesshries per produir les quan- 
titats tebricament consumides. 
Aquestes superfícies es poden 
comparar amb les disponibles 
segons 1'Estudio Agrícola del Va- 
112s (phg. 81). Els excedents de 
superficie poden ser un indica- 
dor clar d'especialització pro- 
ductiva per a l'exportació. Per 
alguns productes, com la fruita, 
les verdures i les hortalisses ob- 
tingudes dels horts, hem suposat 
que cada familia disposava d'un 
hort de 0,10 ha, i que es consumia 
el que s'hi produia (producció 
majoritariament d'autoconsum), 
i que, per tant, hi havia una igual- 
tat entre superficie necesshria i 
disponible. El mateix es podria 
considerar, probablement, per als 
productes d'origen animal no ma- 
rins, especialment per al porc. El 
consum anual de carn de porc 
(cansalada, embotits i carn fres- 
ca principalment), per exemple, 
es podria considerar equivalent 
al producte obtingut d'un porc 
per familia, tan habitual entre les 
famílies pageses catalanes en 
aquella 
